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Subcompetencias:

a. Comprende los principios basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

b. Identifica los principales métodos de conservacion de alimentos y su impacto en

-~ 0 a O

la calidad.

Analiza las propiedades fisicoquimicas y microbiologicas de los alimentos.

. Aplica normas de seguridad e higiene en el procesamiento de alimentos.

Evalla los procesos tecnoldgicos utilizados en la industria alimentaria.

Utiliza herramientas tecnolégicas para el control de calidad en la produccién de
alimentos.

g. Conoce las caracteristicas y clasificacion de las materias primas carnicas.

. Aplica técnicas de procesamiento y transformacion de productos carnicos

(embutidos, curados, ahumados, etc.).

Implementa buenas practicas de manufactura (BPM) y sistemas de inocuidad
alimentaria (HACCP) en plantas carnicas.

Determina la calidad de los productos carnicos mediante andlisis sensorial,
fisicoquimico y microbioldgico.

Disefia procesos de conservacion y envasado para prolongar la vida util de los
productos.

Interpreta normativas nacionales e internacionales relacionadas con la industria
carnica.

Resultados de aprendizaje:

a.

a.

Comprender los principios basicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos,
analizando sus propiedades fisicoquimicas y microbioldgicas, asi como los
procesos tecnoldgicos utilizados en la industria. Ademas, identificar los métodos
de conservacion y su impacto en la calidad, junto con el disefo de estrategias de
envasado para prolongar la vida Util de los productos carnicos.

Aplicar normas de seguridad e higiene en el procesamiento de alimentos,
utilizando herramientas tecnolégicas para el control de calidad. Implementar
sistemas de inocuidad (BPM, POES, HACCP) y evaluar la calidad mediante andlisis
sensoriales, fisicoquimicos y microbiolégicos, asegurando el cumplimiento de
normativas nacionales e internacionales.

Conocer las caracteristicas y clasificacion de las materias primas carnicas,
aplicando técnicas de procesamiento (embutidos, curados, ahumados, etc.).
Evaluar la calidad de los productos terminados y optimizar los procesos bajo
estandares de buenas practicas de manufactura para garantizar su seguridad y
competitividad en el mercado

Certificado Universitario Procesamiento de Carnicos

2



Se anexan descripciones minimas de los espacios de aprendizaje de:
— |AI-469 Tecnologia de Alimentos 4 C.A.
- 1AI-5010 Procesamiento de Carnicos 4 C.A.

— Clase magistral

— Circulos de analisis y discusion

— Revisién bibliogréafica

— Libros y materiales digitales

— Exposiciones

- Practicas de laboratorio

- Visitas a fabricas procesadoras de alimentos
- Ensayos practicos

- Investigaciones acomparnadas

— Visita a fabricas agroindustriales.

— Diagnéstico inicial

- Informes de revision bibliografica y exposiciones
- Informes de observacion de visitas a fabricas
- Reportes de practicas de laboratorio

— Elaboracién de productos

— Pruebas continuas

- Desempefio en trabajos practicos.

El estudiante se considera “APTO” para recibir el Diploma de aprobacion cuando el
docente a evaluado la totalidad de resultados de aprendizaje y cumpla con el 80% de
asistencia. Si el estudiante solamente cumple con el 80% de asistencia, pero no cumple
con la totalidad de los resultados de aprendizaje, se otorgara un Diploma de participacion.

Contacto del Coordinador del Certificado

UNAH Campus El Paraiso:

Nombre: Victor Nufiez

Correo electrénico: victor.nunez@Qunah.edu.hn
Teléfono: 3143-4993

Cddigo de tesoreria: 3202
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1AI-469 Tecnologia de Alimentos 4 C.A
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Cuadro 57. Tecnologia de alimentos.

ASIGNATURA: Tecnologia de alimentos.” ' CODIGO: 1A1-469.

AREA: Agroindustria. REQUISITO: MB-114.

TEORICAS PRACTICAS TOTAL
U.V.: 3 1 e
HORAS: Presenciales: 45  Autonomas: 90 45 180
DESCRIPCION

La asignatura forma partc del plan de estudios de la carera de Ingenieria Agroindustrial. A través de cste
espacio formativo, se espera que cf participante desarrolie competencias basicas en ¢l marco de la
aplicacion de los procesos tecnologicos utilizados en la claboracion de productos agromdustriales de
interés alimenticio y por ende la transformacién dc las materias primas de origen animal, vegesal y
forestal, enfatizando en la importancia de la utilizacién tecnoldgica del procesado de alimentos para
garantizar productos inocuos, con alto valor nutritivo y sensorial.
La asignatura se centra en cl estudio especifico de los métodos de conservacion de los alimenios
y su empleabilidad en la industria alimentaria, la clasificacion de los alimentos segin su metodo de
conservaciony la calidad total que debede aplicarscen cada productodesdetransformacionde la matenia
prima hasta ¢l envasado transporte y almacenamiento de los mismo. Al finalizar ¢l contenido de
asignatura el estudiante podri:
= Conocer los principales tipos de alimentos que sc pueden encontrar en ¢l mereado y que son el
resultado de algin tipo de tecnologia industrial sobre los mismos.
= Conocer los métodos empleados para la gestion de la calidad implementados en la industia
alimentaria. Saber los métodos de coccién tanto cn medios grasos, 3cU0SOS MIXLOS Y COCCIONES
especiales.
«  Conocer la modificacion en la composicién de los alimentos durante ¢l proceso de prepamcion
culinaria, enfatizando en la coccion de forma general y en la coccién en medios no liquidos.
»  Conocer los aspectos a considerar durante cl almacenamiento, distribucion y transporte de los
alimentos procesados.

OBJETIVOS GENERALES

1. Aplicar las difercntes técnicas para la conservacion y envasado de los alimentos para ¢l desarrollo
de nuevas tecnologias,
2. Analizarlos fundamentosde inocuidad alimentaria, peligrosy riesgos en clmanejo delos alimentos.

Certificado Universitario Procesamiento de Carnicos
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I. Analizar ia importancia de los alimentos procesados. - L P
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2. Adquirir conocimiento sobre la calidad que debe reunir los alimentos procesados a nivckpomcrcul. =

3. Adquinr conocimientos especificos sobre los alimentos procesados a nivel comercial,

CONTENIDO

1 Unidad:

* Introduccién a la tecnologia de alimentos.

* Alimentos funcionales (Probidticos, prebidticos, nutracéuticos, y transgénicos).
= Conservacion de alimentos por medio de bajas y altas temperaturas.

= Consecrvacion de alimento por medio de vacio.

II Unidad: Conservacion de alimentos por deshidratacion y secados.
*= Conservacion de alimentos por concentracion.

= Conservacion de alimentos por radiacion.

* Conscrvacion de alimentos por la saturacion.

* Métodos modemos de conscervacion de alimentos.

11l Unidad: Conservacion quimica dc los alimentos.
= Principios del envasado de los alimentos.

* Secguridad abmentana, peligro y riesgos.

* Desarrollo de nuevas tecnologias de alimentos.

METODOLOGIA ENSERANZA — APRENDIZAJE

Clase magastral, circulos de andlisis y discusion, trabajos de revision bibliogrifica, libros y matcniales
digitales, exposiciones, practicas de laboratorio, visitas a fibricas procesadoras de alimentos, ensayos,
investigaciones acompanadas.

EVALUACION: Diagnéstica — Formativa — Sumativa.

Diagnéstico inicial, informes de revision bibliogréfica y exposiciones, informes deobservaciénde visitas
a fibricas, reportes de pricticas de laboratorio, elaboracién de productos, pruebas continiias, desempedio
en trabajos pricticos.

Certif Proyecto Certificado Universitario-UNAH



1N, _\_O__\,_O\ ?/ ESTR TURA DEL PLAN

'n
4 '\&_,r‘_l_«' "{"_

P18

.
= Mérida Garceia, J., & Pérez Serratosa, M. (2014). Procesado de alimentos (1 ed.). \hdgd éﬁ" } .

BIBLIOGRAFiIA v .'

Antonio Madnd Vicente (AMV) D.L. =

s  Madrid. E.E., Cenzano.J. M., & Vicente, A. M. (2013). Ciencia y tecnologia de los ahmenm (1 ‘_}"'
ed.). Madrid, Espafia: Antonio Madnd Vicente Ediciones. i -

»  Campbell-Platt, G. (2017). Food science and technology (2 ed.). Willey-Blackwell. Recuperadoa A
través de: hups:/bitly/ 3IhMElu3

s Jeantet, R., Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Estabilizacion
biologicay fisicoquimica (1 ed.). Volumen 1. Espafia: Editorial Acriba S.A. Recuperado a través de:
hups:/bit.ly 2ZcgBsO

= Jeantet, R, Croguennec, T., Schuck, P., & Brulé, G. (2010). Ciencia de los alimentos. Tecnologia
de los productosalimentarios(1 ¢d.). Volumen I1. Espadia: Editorial AcribaS.A. Recuperadoa traves
de: hups:/bitly/2Z3awis

« Singh,R.P.. & Heldman, D. R.(2009). /ntroducciona la ingenieriade los alimenios (2 ed.). Espafia:
Editorial Acriba S.A. Recuperado a través de: hups:/bitly/391LLQk

*  Da-Wen, S.(2014). Emerging technologies for food processing (2 ed. ). Academic Press. Recuperado
a través de: hups:/bitly 2 XxeWgl

=
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ASIGNATURA: Procesamiento de cdmicos. CODIGO: 1AI-5610. € REL
AREA: Agroindustria. REQUISITOS: IAI-469, AG-324 &7Q-297.
TEORICAS PRACTICAS TOTA],

U.v.: 3 1 4
HORAS: Presenciales: 45 Auténomas: 90 45 180
DESCRIPCION

Este cspacio de aprendizaje consiste en proporcionar todas las técnicas y métodos empleados en ol
procesamiento de la carne, tomando en cuenta todos los procesos desde su recoleccion, manipulacion,
transformadion, copacado y disuibacion. Sc hace Galfasis ¢n los Upos de producios, la calidad de los
mismos y la higiene aplicada a los procesos camicos, asi como también la aplicacion de los diferentes
métodos de conservacion como la aplicacion de tecnologias emergentes durante el procesado.

Este curso pretende formar profesionales capaces de dirigir procesos cn plantas procesadoras de
cames, determinar calidad en los productos y sobre todo tener la suficiente vision de producir nucvos
productos en drea de los camicos.

OBJETIVOS GENERALES

1. Caracterizar los factores ante-mortem y pos-mortem. ¥y comprender la importancia de los
constituyentes de la camne para asegurar su calidad higi¢nico-sanitaria bajo los principios bioéticos.

2. Aplicar las técnicas de despiece, procesamiento, almacenamiento, conservacion de las cames y sus
derivados.

3. Determinar la importancia de los componentes de la came, matenas primas, cmpagques, cquipo y
maquinaria utilizada para ¢i procesamiento de cimicos.

4. Fomentar actitudes hacia la investigacion ¢ innovacion para el desarrollo de nuevos productos
amigables con el ambiente.

OBIJETIVOS ESPECIFICOS

I. Identificar a través de la prictica los factores ante-mortem y pos-mortem durante la trasformacion
de la camne en producto terminado.

2. Analizar la importancia de las técnicas de despiece, procesamiento, almacenamiento, conservacion
y demds derivados de la camne.

3. Identificar actitudes sobre temas de investigacion. innovacion y desarmollo de nuevos producios en
el sector cdmico.

CONTENIDO

Certificado Universitario Procesamiento de Carnicos
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Introduccion al procesamiento de cames. d v
« Normativa ¢ inspeccion sanitaria de animales. é‘ e
e Unidad animal, transportc, métodos de aturdimiento y sacrificio, rigor mortis, bioétid! |/
« Instrumentos y maquinaria para el procesamicnto de came. ES R
= Despicce Y calegorizacion. %
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I UNIDAD:

* Métodos fisicos y quimicos de conservacion de la carne.
* Aditivos utilizados en el proceso de came.

=  Tecnologia de ha came,

[ UNIDAD:

» Formulacion y elaboracién de productos camicos.

* Empaque para cames y embutidos.

« Control de la calidad y normas para ¢l establecimiento de plantas empacadoras.

METODOLOGIA ENSENANZA - APRENDIZAJE

Clasc magistral, trabajos de revision bibliogrifica, exposiciones, pricticas de laboratorio, sacrificio de
animales. claboracién de diversos libros y materiales digitales, productos cimicos, visitas a fabricas
agroindustriales, disciios de nuevos productos cirmicos, videos & uso de tecnologia informatica.

EVALUACION: Diagnostica — Formativa — Sumativa.

Informes de revisién bibliogrifica y exposicioncs, informes de observacion de visitas  fabricas, reponie
de pricticas dc laboratorio, prucbas continuas, cvaluaciones gupales y trabajo en equipo.
autoevaluaciones, asistencia, desempeilo en trabajos pricticos.

BIBLIOGRAFIA

= Pérez Chabela, M. de L., & Ponce Alquicira, E. (2013). Manual de précticas de laboratoro.
Tecnologia de Cames. Iztapalapa, México. Publicaciones CBS. Recuperado a través de:
htp://148.206,53.210/omp_cbs/index.php/cbs/catalog/book/39

= Aberle, F D Forest, ] € Gerrard, D F & Mills, F W (2012) Principles of meat science (Sed )
Kendall Hunt Publishing Company.

«  Vicente. A. M. (2014). La carne y los productos edrnicos, Ciencia y tecnologia (1 ed.). Madnd,
Espafla: AMV Ediciones.
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de Ofia Baquero, C. M., Serrano Pérez, D,, &. Qfts Laza, M. A. ). Elaboracion de W

carnicos frescas (| ed.). kspama: Editonal Innovacion y Luallﬁ&mmlu Hccwmdoamvﬂdt.
hups:/bit.lv/2Xz38du

Maya Pantoja, J. A. (2010). Maneo y procesamiento de carnes. México: Pasto. Recuperd@ina taves

de: https:/docplayer.cs/1 5646302 -Universidad -nacional-abierta-y-a-distancia himl

Hui. Y. H.(2012). Handbookofmeat and meat processing (2 ed.). BocaRaton, FL, USA: CRC Press,
Taylor & Francis Group. Recuperado a través de: hups:/bit Iy 2XF8Mvg

Aragonés Mendoza, J. F. (2012). Acondicionamiento de la carne para su uso industrial (1 ¢d.).
Espaiia: Editorial Innovacion y Cualificacion (IC). Recuperado a través de: hitps:/bit ly 3hQipOv
Delgado, H., Cedeiio, C., Montes de Oca, N., & Villoch, A. (2015). Calidad higiénica dc la came
obtenida en mataderos de Manabi- Ecuador. Rev Salud Anim, 37(1), 1-9. Recuperado a través de:
hup://sciclo.sld.cu/sciclo.php?script=sci_artextd&pid=S0253-570X20150001 00001
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